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Aal, chlororganische Pesticide, polychlo- 
rierte Biphenyle, Vorkommen 416 
Nitrosamin-Spurenanalysen 147 

Abfall, aus verzuckerten Riickstanden der 
Cassava-Starke, Gewinnung von Alko- 
hol 305 

Abwasser, Anionen, ionenchromatographi- 
sche Bestimmung 304 
chlorierte Kohlenwasserstoffe, Bestim- 
mung, Dampfraum-GC 58 
Chrom(VI)-Spuren, Bestimmung 58 
Cyanid, Thiocyanat, spektralphotome- 
trische Bestimmung 304 
Keimreduzierung, chemische Behand- 
lung 304 
Konzentrierung von Elementen, Gehalt 
58 
Maisquellwasser, mikrobielle EiweiBpro- 
duktion 305 
Messung, automatische Apparatur 302 
Metallspuren, Bestimmung 304 
Milchsaure, Abtrennung, durch eine 
flockenbildende Hefe 304 
Nitrat, Extraktionsverfahren zur Bestim- 
mung, Fluorphenol-Methode 304 
PCB, biologischer Abbau 304 
polycyclische aromatische K ohlenwas- 
serstoffe, capillar-gaschromatographi- 
sche Profilanalyse 294 
Spurenmengen Cu, Ni, Zn und Fe, Be- 
stimmung, Ionenaustausch-Diinn- 
schicht-Chromatographie 303 
Ultrafiltration 58 

Actin, Fleischerzeugnis, Qualitatsbestim- 
mung 406 

Adlerfisch, hitzestabile alkalische Protease 
418 

Aerokokke, Klassifizierung, Pracipitations- 
test 78 

Aflatoxin, Bestimmung 55 

»AOCS Smalley-K ontrollproben-Pro- 
gramm™ 54 
Bildung, auf getrocknetem Taro 377 
Bedeutung von Zink 54 
wechselnde Temperaturperioden 54 
chemische Ionisierung, Massenspektro- 
metrie 377 

Aflatoxin B,, Abbau, durch Ammoniak 55 
Inaktivierung, durch chemische Behand- 
lung 377 

Aflatoxinbildung, mit Taro angereichert, 
Verstarkung 377 

Aflatrem, Indol-Metabolit, Aspergillus 
flavus 55 

Agar, Vorkommen, Gewinnung, Struktur, 
Eigenschaft, Anwendung 239 

Agar Agar, Analysenmethode 93 

Agarose-Gelektrophorese, horizontal, Gel- 
Apparat 73 

Alginat, Analysenmethode 93 


Vorkommen, Gewinnung, Struktur, Ei- 
genschaft, Anwendung 239 

Alkohol, enzymatische Methode, in Ge- 
tranken 375 

alkoholfreies Erfrischungsgetrank, Reini- 
gung, Desinfektion 40 

alkoholisches Getrank, Bildung der Aro- 
maester 229 
Erkennung von Synthesesprit-Zusatz 
229 
phenolische Inhaltsstoffe, Identifizie- 
rung 229 

Alternaria, Obstverderber und Gemiisever- 
derber 167 

Alternariol 

Alterungsschutzmittel, phenolische, amini- 
sche, hochdruckfliissigchromatographi- 
sche 312 

Aluminium, Bestimmung 285, 287 
Simultanbestimmung, Zonen-Probenzu- 
fihrung 44 

Amilin, Kontamination von Speiseél, 
schneller Nachweis 88 

Amin, biogenes, HPLC-Bestimmung 365 

Reaktion, mit Proteinen 364 

primares, Bestimmung 365 
sekundares, Fluorescenznachweis 365 

Aminoalkohol, gas-chromatographische 
Retentionsindices 5] 

2-Aminopropanol-1, gas-chromatographi- 
sche Retentionsindices 51 

1-Aminopropanol-2, gas-chromatographi- 
sche Retentionsindices 51 

Aminosaure, Enatiomere, Umkehrphasen- 
HPLC Trennung 50 
Lithium-Natrium-Puffer, Verwendung, 
Trennung 364 
potentiometrischer Nachweis 50 
Sprihreagens zum Fluorescenz-Nach- 
weis 364 

Aminosaure-Lactosewechselwirkung, sen- 
sorische Konsequenzen 365 

Aminosauren und Schwefel, Metabolis- 
mus 279 

Ammoniak, Bestimmung, Molekil-Ab- 
sorption 359 
Gas, amperometrische Bestimmung, mit 
immobilisierten nitrifizierenden Bakteri- 
en 359 

Ammonium, Titration, Reaktionen, mit 
Hypochlorit 359 

Anabolica, Reinigung, Bestimmung, durch 
HPLC 29 

Ananas, Tritium-Gehalt 2 

Anchose, Nitrosamin-Spurenanalysen 147 

5-x-Androst-16-en-3-on, Gehalt bei Kei- 
lern 56 

anionisches Tensid, Mikrobestimmung, 
Stickstoff-Aufschaéumtechnik 65 

Anthocyan, photochemischer Abbau 377 
Stabilitat, Brauchbarkeit 376 


Anthocyanin, Trennung, Adsorption an 
Aluminiumoxid 54 
Antimon, spektrophotometrische Bestim- 
mung 287 
Antioxidans, Nachweis, qualitative DC- 
Methode 237 
Apfel, Azinphosmethyl, Azinphosmethylo- 
xon, HPLC-Nachweis 167 
Dimethylsulfoxid, natiirlich vorkom- 
mendes 241 
Fenvalerat, Bestimmung 236 
Mykotoxinerzeugung 167 
Nachreife, Uberreife, Methoden fiir die 
Indikation 215 
Tannin, Struktur 167 
Tritium-Gehalt 2 
Apfelmus, Patulin, Methode 325 
Apfelqualitat, Bestimmung 275 
Apfelsaft, Extraktion 217 
Patulin, Bestimmung, Capillar-Gaschro- 
matographie 378 
Methode 325 
Apfelsine, Mykotoxinerzeugung 167 
Aprikose, Tritium-Gehalt 2 
Arbeitsplatzkonzentrationen 1981 280 
Aroma, Anreicherung, Trennung 236 
Anwendung der HPLC 74 
Kennwerte zur Beurteilung 235 
von Lebensmitteln 353 
Weurman Symposium 272 
aromatisches Amin, gas-chromatographi- 
sche Retentionsindices 51 
migriertes, Bestimmung 69 
Aromen, Quellenbuch 271 
Arrak, fliichtige Stoffe 233 
Arsen, Atomabsorptions-Spektrometrie 
285 
Bestimmung 285 
Argon-Plasma-Emission-Spektralana- 
lyse 289 
Atom-Absorptions-Spektrometrie 
288 
Atom-Absorptionsspektrometrie 285 
atomabsorptionsspektrometrische 
287 
nasse Veraschung 284 
organisches und anorganisches, Bestim- 
mung, Ionen, Chromatographie 47 
quantitative Bestimmung, Atom-Ab- 
sorptions-Spektrometrie 284 
flammenlose Atom-Absorptions- 
Spektrophotometrie 284 
Artemisia, atherische Ole, Zusammenset- 
zung 182 
Asbestfaser, lungengangige, Identifizie- 
rung, Rastertransmissionselektronenmi- 
kroskop 312 
Ascorbinsaure, Bestimmung 53 
Ascorbatelektrode 374 
Differential-Puls-Voltammetrie 374 
4,7-Diphenyl-1,10-phenanthrolin 53 
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Ascorbinsiiure ngen! Methionin 


und Bestimmung 


j 


Ascorbinsaure-Anthocyar vanol, Farb- 
stoffabbau 54 

es Auftre- 
tens 440 


Aspergillus glaucus-Grupy xizitat, 


Mutagenitat 82 
Aspikware, Umweltkont 
Athanol, in Gegenwart 
lorimetrische Bestimmung 
Atom-Absorptionsspektralar Stan- 
dardabweichung, rechnung 315 
Atom-Absorptionsspektr Atomi- 
I h t ratur 6 
Standard- 
echnung 
316 


nit induk 
- A bsorp- 


Atom-Emissionssp 
tiv gekoppeltem 
tionsspektroskopi 

Atom-Fluorescenzspektrometrie, mit in- 
duktiv gekoppelten isma, als Atomi- 
sierungszelle 

Atomspektroskopie 

Aubergine, Hydroxyzimtsaure, Hydroxy- 
benzoesdure, Vorkommen 120 

AufschluB, organisches Material mit Sauer 
stoff unter erhGhtem Druck 281 

Auftauzeit, Berechnung, Isothermenwande- 


rungsmethode 306 


Auster, chlororganische Pesticide, poly 
chlorierte Biphenlye rkommen 416 


Konzentrierung \ Gehalt 

SS 

Methylsterole, Identifizierung 149 

polycyclische aromatische K ohlenwas- 
serstoffe, Bestimmun 14 

Autoklav, rotierendet npunfgskih- 
lung, Wasserverbrauc 

Azofarbstoff, Reaktion, n 


tionen 238 


lydrogensulfi- 


Bacillus cereus, Enterotoxinnachweis 84 


Unterscheidung Bacillusar- 


ten, Pyrolyse-Gas-Fliissigkeit-Chroma- 


tographie 31 


Bacillus licheniformis, Hitzeresistenz von 


24 


Sporen 20 


Bacillus stearothermophilus, Hitzeresi- 


~ 


stenz 2U 

Bacillus subtilis, Hitzeaktivierung von bak- 
teriellen Sporen 320 
Mutagenitatspriifung von Pesticiden 83 

Backereibetrieb, Reinigung, Desinfektion 
40 

Backfett-Systeme, gegenwartiger Stand 
164 

Backware, Antioxidans, Nachweis 238 

Bacon, strahlen-sterilisierter, Nitrosamin 
142 

Bakterie, Genetik 42 
Stamm- und Gebrauchskulturen, Prii- 
fung von Packmitteln 318 
thermodure, Uberblick 81 

Bakteriophage, Genetik 42 


Bakterium, Beeinflussung des Wachstums, 
durch Kohlenmonoxid 83 
Bambussprosse, Lipidgehalt, Fettsaurezu- 
sammensetzung 223 
Banane, Amylase-Aktivitat, Eigenschaf- 
ten 216 
Tannin, Struktur 167 
Bananen-Trockenflocken, Amylase-Aktivi- 
tat, Eigenschaften 216 
Barium, Bestimmung, Atomabsorptions- 
spektrometrie 284 
Batate, Protein, Wertigkeit, Zusammenset- 
zung 224 
Beefsteak, Wirkungen von Weizengluten, 
Sojaisolaten 143 
Beere, Tannin, Struktur 167 
Benzylamin, gas-chromatographische Re- 
tentionsindices 51 
Bestrahlung, Méglichkeiten der Verwen- 
dung 63 
Betanin, in Rote-Bete-Pulver, Schnellme- 
thode, Tristimulus-Colorimeter 31 
photochemischer Abbau 377 
Bienenwachs, Methylparathion-Gehalt 
228 
Bier, Aldehyd, Nachweis, Trennung 229 
Alginatbestimmung 230 
Bakterien, Nachweis, Identifizierung 
231 
Farbe, Gehalt an Polyphenolen, Lager- 
stabilitat 230 
Immunelektrophorese 76 
N-Nitrosodimethylamin, Bestimmung 
230 
phenolische Verbindungen, Analytik 
229 
Polyphenole 230 
Protein, Nachweis, immunologisches 
Verfahren 17 
Biochemie, GrundriB 279 
Lehrbuch 41 
Lexikon 42 
Bioorganische Chemie 42 
Bioprozeftechnik, Berechnungsgrundlagen 
der Reaktionstechnik 277 
Birne, Fluoridbestimmung 48 
Tritium-Gehalt 2 
Birnensaft, Patulin, Methode 325 
Biskuit-Keks, Lysinoalanin, Gehalt 11 
Bitterbranntwein, sensorisches Profil 232 
Bixin, zweidimensionale Diinnschichtchro- 
matographie 54 
Blaubeere, Azinphosmethyl, Azinphosme- 
thyloxon, HPLC-Nachweis 167 
Blauschimmelkase, Lipolyse, Carbonylbi!- 
dung, EinfluB des Salzens 429 
Reifung, EinfluB des Salzens 430 
Blechlackierung, Zink, Bestimmung 307 
Blei, Atomabsorptions-Spektrometrie 285 
Bestimmung, atomabsorptionsspektro- 
metrische Mikroprobenbechermethode 
45 
EinfluB verschiedener Arbeitsweisen 
auf den Blindwert 45 
Graphitrohr-AAS 45 
in Metalldosen, Untersuchungen 357 
in Tabakpflanzen, Verhalten 290 
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oral aufgenommen, Einflu8 von Milch, 
auf die Toxizitat 319 
Probenahme, Bestimmung, in Lebens- 
mittelkonserven 289 
quantitative Bestimmung, flammenlose 
Atom- 
Absorptions-Spektrophotometrie 284 
Spurenbestimmung, in Knochen 289 
Blei-Aufnahme, Beitrag von im Wasser 
enthaltenen Blei 80 
Blumenkohl, Nitratgehalt 123 
Tritium-Gehalt 2 
Bohne, dicke, Kocheigenschaften 222 
Garkoch-Problem, strukturelle Verande- 
rungen 222 
imitierte Milch 227 
keimende, Veranderung von Starke, 
Rohfaser und Oligosaccharide 220 
Lysinoalanin, Gehalt 10 
Trypsin-Inhibitor, elektrophoretische 
Auftrennung, Eigenschaft 222 
Weichkochen, Schwierigkeiten 222 
weiBe, Windklassierung, Zusammenset- 
zung 221 
Zusammensetzung, Verdaulichkeit 221 
Bor, spektrophotometrische Bestimmung, 
mit Azonethin-H 48 
Branntwein, hdhere Alkohole, Methanol 
252 
Braten, im Konvektionsofen 63 
Hitze- und Massentransport 64 
Bratenfleisch, sensorische Eigenschaften, 
Fitterung 382 
Brathahnchen, Salmonellen, quantitative 
Bestimmung 386 
Brauerei-Mikrobiologie, Grundmethoden 
317 
Brauereibakterien, Klassifikation, Nomen- 
klatur 320 
Brauereihefe, Ubertragung eines Killer- 
Faktors, Verwendung der Gen-Technik 
167 
Braunungsreaktion, Kondensation von 
Zuckern mit Carbonylverbindungen, 
Bildung farbiger Substanzen 203 
Umsetzung von Dihydroxyaceton mit 
Furfurol 349 
BrauprozeB, bakterielle Kontaminationen 
230 
Broiler, Fleischbeschaffenheit 140 
Brom, Methylierung anorganischer An- 
ionen, gaschromatographische Bestim- 
mung 290 
Bromid, gas-chromatographische Bestim- 
mung, Derivatisierung mit Phasentrans- 
ferkatalyse 358 
polarographische Bestimmung 358 
Bromophos, diinnschichtchromatographi- 
sche Bestimmung 242 
Brot, Altbackenwerden 165 
Anwendung von lipidahnlichen Stoffen 
164 
Difenzoquat-Herbicid, Umkehrphasen- 
Flissigchromatographie 158 
EinfluB von Emulgatoren und Sojamehl 
164 
Herstellung, Einflu8 von Backfett 164 





Sachregister 


Konservieren, mit Athylalkohol 165 
Lipoxygenase, Biochemie 165 
Methylphoximgehalt und Malathionge- 
halt, EinfluB des Backens 165 
Monoester und Diester der Saccharose, 
bei der Herstellung 163 
oberflachenaktive Substanzen, Verwen- 
dung 164 
Phytinsdure, Bestimmung 161 
Verlust Herstellung 165 

Zusatzes von Bohnenmehl Proteinkon- 
zentrat, Backqualitaét 166 

Brihwurst, EinfluB des Kutterprozesses 
388 
Umweltkontaminanten 380 
Verhalten des Bindegewebes beim Erhit- 
zen 14] 

Bickling, Nitrosamin-Spurenanalysen 147 

Bindner Teigware, Lysinoalanin, Gehalt 
11 

Buschbohne, Hydroxyzimtsdure, Hydroxy- 
benzoesdure, Vorkommen 120 

Butter, Chlorid, spektrophotometrische 
Bestimmung 155 
Nitrosamin, Auftreten 155 
Rahmreifungstemperatur, Fettkiigel- 
chentypen 431 
Salmonelle, Nachweis 422 

Butterkeks, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Buttermilch, Bakterienmetabolite 432 
psychrotrophe Bakterien, Kontaminati- 
on 432 
Qualitatskriterien 273 


Cadaverin, gas-chromatographische Reten- 
tionsindices 51 


gaschromatographische Bestimmung 
417 
Cadmium, Atomabsorptions-Spektrome- 
trie 285 
Belastung des Verbrauchers 278 
Bestimmung, Atom-Absorptions-Spek- 
tralphotometrie 285 
Atom-Absorptions-Spektrometrie 
285 
Chemiluminescenz 46 
in Tabakpflanzen, Verhalten 290 
Nachweis, empfindliche Teststreifen 46 
quantitative Bestimmung, flammenlose 
Atom- 
Absorptions-Spektrophotometrie 284 
Spurenbestimmung, in Knochen 289 
Vergleich von Trocken- und Nabver- 
aschung 44 
Cajanus cajan, Proteingehalt, Bestimmung 
223 
Camembert, Histamin- und Diamin-Ge- 
halt 418 
Capillar-Isotachophorese 73 
Carbamat-Insecticide, Literaturiibersicht 
38 
Carbamatpesticid, mikrobieller Abbau 
241 
Carbonsidure, Wasserbestimmung, Karl 
Fischer-Reagentien ohne Pyridin 375 
Carboxymethylceliulose, Analysenmetho- 
de 93 


Carmoisin, Reaktion, mit Hydrogensulfi- 
tionen 238 

Carotin, Stabilitat, Brauchbarkeit 376 

Carotinoid-Farbstoff, Untersuchung 54 

Carrageen, Analysenmethode 93 

— Vorkommen, Gewinnung, Struktur, Ei- 
genschaft, Anwendung 239 

Caseinhydrosat, Entbitterung, nahrwerter- 
haltende Aufbereitung 153 

Caseinmicellen, unterschiedliche GroBe 
424 

Cashew-NuB6l, Eigenschaft, Einflu8 der 
Raffination 438 

Cassava, Peroxidase, GefaBentfarbung 
995 


Cellophan, Isolierung flichtiger Stoffe, 
Gaschromatographie 66 

Celluloseather, Vorkommen, Gewinnung, 
Struktur, Eigenschaft, Anwendung 239 

Champignon, Kochbuch 276 
Linolsaure, enzymatisch-oxidativer Ab- 
bau 186 

~ Pentachlorphenol, Bestimmung 215 

Champsocephalus gunnari, Muskelfleisch, 
Aminosauren 145 

Cheddarkase, Herstellung, Phagenresisten- 
te Mehrstamm-Starterkultur 429 
Proteolyse, Lipolvse 151 

— Struktur, Textur 429 

— Zucker, nichtfliichtige organische Sau- 
ren, gaschromatographische Bestim- 
mung 151 

Chemikalien, Umweltverhalten 237 

Chinabohne, physikochemische und nutri- 
tive, Aspekte 222 

Chinakohl, Hydroxyzimtsaure, Hydroxy- 
benzoesdure, Vorkommen 120 
Nitratgehalt 123 

Chinin, Bestimmung, Hochleistungs-Flis- 
sigkeitschromatographie, elektrochemi- 
scher Detektor 22 

Chloramphenicol, Toleranzen und Detekti- 
on antimikrobieller Riickstande 383 

Chlorbiphenyl, Ubergang, auf Sojapflanze 
244 

Chlorid, gas-chromatographische Bestim- 
mung, Derivatisierung mit Phasentrans- 
ferkatalyse 358 

Chlorophyl, quantitative Bestimmung, 
Hochleistungsflissigkeitschromatogra- 
phie 376 

Chlorophyllid, quantitative Bestimmung, 
Hochleistungsfliissigkeitschromatogra- 
phie 376 

Chrom, Bestimmung 285 
gas-chromatographische Bestimmung 
288 
spektralphotometrische Bestimmung, 
lonenflotation 288 

Chromat, spektrophotometrische Bestim- 
mung 287 

Chromatogramm, Messung von Hohe und 
Flache 315 

Chromatographie, Wiederverwertung 73 

Chromatopyrographie, Charaktierisierung 
von Polymeren 72 

Chutney, Fledermaushaare 79 
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Citrinin, Bildung, Einflu8 von Temperatur- 
schwankungen 55 
Citrus, Pesticid, Blatt-Einschliisse, Bestim- 
mung 216 
Citrusfrucht, Sorbinsdure, Bestimmung 
215 
Citrussaft, Bitterstoff, saisonbedingte An- 
derung 217 
Inhaltsstoffe, jahreszeitliche Schwankun- 
gen 258 
Clostridium botulinum-Toxin, thermische 
Inaktivierung 82 
Clostridium perfringens, Identifizierung 
318 
— Lebensmittelvergiftungen, epidemiologi- 
sche Aspekte 84 
— thermische Inaktivierung 439 
Vermehrung, Sporulation 83 
Vorkommen, Identifizierung 78 
Zahlung 78 
C6liakieaktivitat, Weizenprolamin 321 
Coliforme-Keime, fakale, Erfassung, Ring- 
versuch 318 
coliformer Keim, gestreBter, Nachweis, 
Zahlung 78 
Colostrum, Sialyloligosaccharide, Bestim- 
mung 427 
Conidiensuspension, Einflu8 der Tempera- 
tur 81 
Coraker, alkalische Protease 418 
Coregonus albula, Fleisch, Rogen, Lipide, 
Fettsauren 145 
- Organochlorriickstand 146 
Cornflakes, Folsaure-Derivate, HPLC-Be- 
stimmungsmethode 52 
Lysinoalanin, Gehalt 11 
Cosmeticum, Konservierung 64 
— Konservierungsstoffwirkung, Bakterien- 
und Pilzwachstumsbedingung 64 
N-Nitro-diadthanolamin, Bestimmung 
65 
phenolischer antimikrobiell wirksame 
Substanzen, Abtrennung, Bestimmung 
64 
Cracker, Lysingehalt, EinfluB des Backens 
166 
Creme, Viscositat ultrahocherhitzte, Lage- 
rung 434 
Croaker, hitzestabile alkalische Protease 
418 
Cumarin, Analyse, General-Schema, Pha- 
senumkehr-Hochleistungs-Fliissigkeits- 
Chromatographie 376 
Cumaringehalt, quantitative Diinnschicht- 
chromatographie 179 
Cyan, Methylierung anorganischer An- 
ionen, gaschromatographische Bestim- 
mung 290 
Cyanid, Bestimmung, Gaschromatogra- 
phie 361 
— — spektralphotometrische Methode, 
2-(5-Brom-pyridylazo)-5-diathylami- 
nophenol 49 
— gas-chromatographische Bestimmung, 
Derivatisierung mit Phasentransferkata- 
lyse 358 
— pulspolarographische Bestimmung 361 
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Cyclit, Trennung, Hochleistungsflissig- 
keitschromatogray 3 
Cytogenetisch¢ I verschiedenen 


chemischen Muta 


ig der Zahl, 


elektronisches Partikelza erat 318 


Daphnia magna, Bestimmt 


Dattel, bestrahlt, genetische Toxikologie, 


Ames-Test 63 
Dattelsirup, Zusammensetzung 219 
netallgehalt 166 


I 
Dehydroascorbinsaure, Bestimmung 375 


Dauerbackware, Schwer 


Deoxynivalenol, Nachweis 
Derivativspektrophotometr 
Ordnung 77 
Desinfektion, im Lebensmittelbetrieb 40 
Desinfektionsmitte -rosoldesinfektion, 
Eignung 308 
Korrosionsverhalten 309 
jodhaltig, Wirkungsabnahme 310 
Wirkstoffe, toxikologische 
308 


Beurteilung 


Desmedipham, mikrobieller Abbau 241 

Desmethylnorflurazon, Bestimmung, durch 
HPLC 242 

Desoxyhexos, selektive Bestimmung, Zwei- 
wellenlangen-Spektralphotometrie 369 

Detergens, Toxizita 
Prifung 66 

Diacetoxyscirpenol, Nachw 

Diamine, gas-chromat¢ sche Retenti- 

onsindices 51 

| ,2-Diaminopropar 1atographi- 
sche Retentio1 

Dickungsmittel, qua itive Analyse, Me- 
thanolyse, Capillars 
93 

Dicumaro, spektrophotometrische Bestim- 
mung 54 


romatographie 


Dieselkraftstoff, Verbrennungsgas, muta- 
gene Wirkung 312 

Diffusionskoeffizient r und mittle- 
rer Feuchtigkeit, Bestimmung 312 


Diglycerid, hochaufl Analyse 


36 
Dihydropergillin, Het auf Pflan- 
zenwachstum 37 
Dihydroxibiphenyl, Ga natographi- 
sches Verhalten 
Dimethylformamid atographi- 

sche Retentionsindices 
1,2-Dimethylpropylamin, gas-chromato- 

graphische Retentionsindices 51 
Dithiocarbamat, Bestimmung, Hochdruck- 
iphie 241 


Dorschleber, chlororganische Pesticide, 


I lussigkeitschromatog1 


polychlorierte Biphenyle, Vorkommen 
416 
Dosengemiise, Verfestigung, Zugabe von 
Lactose 22 
Dragieren, Uberblick 228 
Dinnschichtchromatographie, Bibliogra- 
phie 69 


S 


fluorescierende Verbindung, situ-Vielka- 
nal-Abbildungs-Detektor 73 
Halbquantitative Bestimmung von Spu- 


renmengen im ng/g (ppb)-Bereich 72 


kontrollierte Migration 73 
DurchfluB, kontinuierlicher, Riickblick 
313 
DurchfluBinjektion, Analysentechnik, 
Mischzonen 313 


Edelpilzkase, Reifung, Salzdiffusionsraten, 
Pilzwachstum 430 

Ei, Bernsteinsdure, Gehalt 106 
organische Sduren des Citronensaurecy- 
clus, Analysenverfahren 101 
Perchlorethylen, Bestimmung 243 
Quecksilber, Selen, Verteilung 153 

Eialbuminprotein, ultrastrukturelle Unter- 
suchung von Schaumen_ 155 

Eidotterprotein, Erhitzung, elektrophoreti- 
sche und chromatographische Verande- 
rungen 154 

Eier-Teigware, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Eiernudel, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Eierpunsch, Cholesterin, enzymatische 
Bestimmung 155 

Eierzeugnis, organischen Sauren des Citro- 
nensaurecyclus, Analysenverfahren 101 
Sauremuster, Abhangigkeit von der hy- 
gienischen Situation 106 

Eigelb, Erhitzung, elektrophoretische und 
chromatographische Veranderungen 
154 

Eiklar, acyliertes, chemische und biologi- 
sche Untersuchung 154 
gekochtes, Qualitaétsmerkmal 154 
Lysozym, Bestimmung 435 
TemperaturbeeinfluBte strukturelle Ver- 
anderungen 434 
Verflissigungvorgang 154 

Eiklarprotein, Gefrieren, Denaturierung 
435 
hitzeabhangige Aggregation 434 

Eiklarpulver, thermischen Pasteurisierung, 
Grenzen eines enzymatischen Tests 435 

Eisen, Bestimmung 285 
Gehalt, von eingedosten und in Flaschen 
abgefillten Lebensmitteln 290 
mikromolare Konzentration, mit Diffe- 
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oxid, natiirlich vorkommendes 241 

Johannisbrotkernmehl, Analysenmethode 
93 
Vorkommen, Gewinnung, Struktur, Ei- 
genschaft, Anwendung 239 

Jungbullenfleisch, Grillverlust, Zartheit, 
Sensorik, Vollanalyse 56 


Kabeljau, Cadaverin- und Putrescingehalt 
418 
mit Aroclor 1254 gefiittert, Abnormalita- 
ten in den Testikeln 146 
Textur 419 
Verarbeitung, zu Farce 420 
Kaffee-Extrakte, Chinasiure, Bestimmung 
333 
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Kaffee, Atractyl 
Chinasaure 
colfeintreier 
chromatograpl 
Grundlagen, Fortschritt 

Natriun niumsil 


affeecrempulver li- 


~ 


kat, Nachweis, Bestimr 32 


akao, Ethylenchlorhydrin, Bestimmung 


Penici 


ilbfleisch, Anabo 
mung, Befunde 
llverlust. Z 


Muskel 
phische 


Stabili- 


Getriertrock! 
Kalium, Cal 
Phosphor t 

sung, ROntgen 
Nitratgehalt 123 
Tritium-Gehalt 2 

Zellwandquellur inci I Trock 
nungs-, Lagerparameter 191 
irpfen, Diazinor 


dung 419 


A usschei 


Isobornylthiox 


146 
\ 


.arrayagummi, Vork 


kstande 


ewinnung, 
Struktur, Eigenschaft, Anwendung 239 
.artoffel, Azinphosn \zinphosme 
thyloxon, HPLC-Nacl 
Bestrahlung, Moglichkeiten 
4-Chaconin- und «-S« 

tat 223 
Enzymaktivierunget 
Gammastrahlen behanc K ochpro- 
ze}, Nachdunkelu 
Hydroxyzimtsdure, Hydro 
re, Vorkommen 120 


xybenzoesau- 


Keimhemmer, Isopropyl-N-(3-chlorphe- 

nyl)-carbamat 215 

Peroxidase, Eigenschaft 224 

Polygalakturonase, Vorkommen, Eigen- 

schaft 224 

scheinbare Mehligkeit, EinfluB der Pro- 

benvorbereitung 223 
Zinkgehalt, Einfliisse der Verarbeitung 
307 

Kartoffelbrennerei, Handbuch 274 

Kartoffelchip, Lysinoalanin, Gehalt 11 
Str6mungsverhalten 226 

Kartoffelerzeugnis, x-Chaconin- und x-So- 
laningehalt, Stabilitat 223 

Kartoffelstarke, Backverhalten, Hitzebe- 
handlung und Feuchtigkeitsbehandlung 
163 
Eigenschaften, Hitze- und Feuchtigkeits- 
behandlung 162 

Kase, Aflatoxin M,, Bestimmung 431 
freie Fettsduren als Aromasubstanzen 
38 
Histamin- und Diamin-Gehalt 418 
Nitrat- und Nitrit-Gehalt 152 
Salmonelle, Nachweis 422 
schimmelgereift, Mykotoxine 430 
Sorbinsdurebestimmung 151 
WaschprozeB, Optimierung 428 

K aseherstellung, Lab-bedingte Proteolyse 
429 

Kaseproduktion, Milchsadurestreptokok- 
ken, Phagen, Wechselwirkung 428 

Kasereifung, mit Proteinasen 429 

Kationen, haufigere, Analyse, Feststoff- 
Tipfelreaktion 284 

Kationenstarke, physikochemische Eigen- 
schaften 372 

Katjang-Bohne, Proteingehalt, Bestim- 
mung 223 

Keks, Mehllipide, Wirksamkeit 166 
Verbleiben von Folacin 166 

Kieselgel, aliphatischen Carbonsauren, 


Flissigchromatographie 


Killer-Weinhefe, Ziichtung 232 

KindergrieB, Tritium-Gehalt 3 

Kindernahrmittel, Aflatoxin M,, Bestim- 
mung 431 

Kirschgeist, h6here Alkohole, Methanol, 


Gehalt 232, 233 


Methanol, Identifizierung 233 
Kiwi, Lagern, Eindosen, Chlorophyllveran- 
derungen und Pektingehaltsveranderun- 
gen 168 
Tannin, Struktur 167 
Kleie, Blei, Cadmium und Quecksilber 274 
Kluyveromyces fragilis, Uberlebensfahig- 
keit, bei 19°C 84 
Knackebrot, Lysinoalanin, Gehalt 11 
Knoblauch, Wirkung, auf Mycelwachstum 
und Aflatoxinbildung 54 
Knochenextrakt, Herstellung, An- 
wendung 235 
Kochgeschirr, geléstes Aluminium, ver- 
schiedene Gerichte 307 
Kochwurst, Umweltkontaminanten 380 
Kohl, Carbaryl, Bestimmung 219 
Kohlenhydrat, Anwendung der HPLC 74 
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Bestimmung, Kondensation mit 3-Me- 
thyl-2-benzothiazolinonhydrazon 371 
Polyole, Trennung, HPLC-Kieselgel- 
Saule 37] 

Kohlrabi, Nitratgehalt 123 
Tritium-Gehalt 2 

Kohlsprosse, Nitratgehalt 123 

Kollagen, Nachweis, Bestimmung 140 

Kondensmilch, Nitrit-Gehalt und Nitrat- 
Gehalt, EinfluB von technologischen 
Behandlungen 152 
Spurenelement, inverspolarographische 
Bestimmung 152 
Zinn, inverspolarographische Bestim- 
mung 153 

Konditoreibetrieb, Reinigung, Desinfekti- 
on 40 

Konsummilch, Ermittlung der Mindesthalt- 
barkeit 275 

Kontaktlinsenlésung, Konservierung 64 

Konzentration 144 
Trichlor-2-(4-nitro-phenoxy)benzol, 
Konzentration 144 

Kopfsalat, Nitratgehalt 123 

Koriander, Geschmacks- und Geruchsex- 
trakt, Lagerbedingungen, Qualitatsande- 
rung 234 

Korrosion, in der Milchwirtschaft 273 

Kosmetika, Nitrosodiethyanolamin, Be- 
stimmung 308 
Triclosan, Abtrennung, Bestimmung 
308 

kosmetisches Cremes, Nitrosodiithanol- 
amin, Bestimmung 307 

kosmetisches Mittel, N-Nitrosodiathanol- 
amin, Bestimmung 64 

Kost, amerikanische, Quantitat, Qualitat 
320 

Kotelett, Zusammensetzung, Beurteilung 
137 

Krabbe, Cadaverin- und Putrescingehalt 
418 
pasteurisiert, sdureldsliche Stickstoffrak- 
tion 421 

Krabbenfleisch, Artenidentifizierung, iso- 
elektrische Focussierung 147 

Krautertee, Ethylenchlorhydrin, Bestim- 
mung 175 

Kresse, Nitratgehalt 123 

Krill, Muskelfleisch, Aminosauren 145 
sprihgetrocknetes Proteinkonzentrat, 
Bewertung 149 
Verarbeitung 273 

KrilleiweiB, myofibrillare, Strukturierung 
148 

Krillfleisch, Warmebehandlung, Schwefel- 
wasserstoffgehalt, Geruch 148 

Krillmehl, Aminosdurezusammensetzung, 
Pepsinverdaubarkeit 149 

Kuchen, Bestimmung, Formveranderung 
166 
Zusatz von Rindertalg 166 

Kuhmilch, Caseinmicellen, Einflu8 der 
UHT-Erhitzung 150 
Harnstoff in der NPN-Fraktion, Bestim- 
mung 425 
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Nachweis, in Mischungen mit Milch an- 
derer Tierarten 422 
NPN-Fraktion 150 
Analytik 425 
jahreszeitliche Schwankungen 425 
Proteinkomponenten 424 
Stilbéstrol, Ubertritt 426 
Kiimmel, Aflatoxinbestimmung 235 
Kunststoff, Additive, Riickstande aus der 
Herstellung, Analyse 310 
Gesamtstoffabgabe, Bestimmung 66 
Spurenbestimmung von As, Ba und Hg, 
Atom-absorptionsspektroskopie, ICP- 
Emissions-Spektralanalyse 66 
Kunststoff-Laminat, Reste (fliichtiger) 
organischer Verbindungen, Identifizie- 
rung 67 
Kunststoffolie, Sauerstoffdurchlassigkeit 
68 
Kupfer, Bestimmung 285 
in Tabakpflanzen, Verhalten 290 
mit Hilfe eines CuO-beladenen Katio- 
nenaustauschers 283 
Nachweis, empfindliche Teststreifen 46 
spektrophotometrische Bestimmung, mit 
Dinatrium-3-hydroxy-4-[(6-methyl-2-py- 
ridyl)azol-2,7-naphtalindisulfonat-N- 
oxid 43 


Laborgerat, aus Kunststoff, Eichung 312 
Lachs, Cadaverin- und Putrescingehalt 
418 
Frische, biogene Amine als Indikatoren, 
Indexwerte 420 
Nitrosamin-Spurenanalysen 147 


Lachshering, Nitrosamin-Spurenanalysen 
147 


Lactat, Bestimmung, L-Lactat-Durchflub- 
elektrode, immobilisierte Lactat-Oxida- 
se: 53 

Lactobacillus, Charakterisierung der 
Hemmwirkung 83 
Starterkulturen, Aktivitatsbestimmung 
84 

Lactoglobulin Lactose, Maillard- 
Reaktion 366 

Lactose, Bestimmung, enzymatische, mit 
Cellobiose-(Lactose-)Dehydrogenase 
125 
kristalline, Bestimmung 430 

Lactose-Sirup, aus Ul- 
trafiltrationspermeat 431 

Lactoselésung, Wasseraktivitat 369 

Lagerbier, Stimme von Klebsiella, Stoff- 
wechselaktivitaten 231 

Lammfleisch, Kreatin als Indikator fiir 
reine Muskel-Proteine 381 

Languste, erhitzte Riickstande, Astaxan- 
thinfarbstoffe 149 

Lasagne-Teigblatter, Lysinoalanin, Ge- 
halt 11 

Laserionisations-Massenspektrometrie 75 

Laugenbrezel, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Lebensmittel, fliichtige organische Halo- 
genverbindungen 358 

Lebensmittel-Untersuchungsamter, Ver- 
zeichnis 280 


Lebensmittelaromen 353 
Lebensmittelhygiene, Reinigung, Desinfek- 
tion 40 
Lebensmitteln, Gefrieren 40 
Lebensmitteloberflache, Vielfachreflexions- 
spektroskopie 69 
Lebensmittelpatente, USA 1980 276 
Lebensmittelverarbeitung, Bedeutung der 
Toxikologie 277 
Lebensmittelvergiftung, Spiegel der Litera- 
tur 168 
Lebensmittelzusatzstoff, Anwendung der 
HPLC 74 
Methoden, Empfehlungen 69 
Leber, Arsengehalt 379 
Riickstandssituation bei Cadmium, Blei, 
Quecksilber und Arsen 379 
Ubergang von Cadmium 379 
Leberwurst, Untersuchungsergebnisse aus 
Schleswig-Holstein 142 
Lebkuchen, Lysinoalanin, Gehalt 11 
Lecithin, quantitative Dinnschichtchroma- 
tographie 368 
Trennung einiger Bestandteile, Hochlei- 
stungs-Flissig-Chromatographie 368 
Leguminose, cytotoxischer Effekt 80 
Limonade, Chinin, Bestimmung 22 
Limone, Lagerung unter niedrigem Druck 
63 
Linolsdure, biochemische Parameter zur 
Ermittlung des Mindestbedarfs 319 
Luft, amorphes Siliciumoxid, Bestimmung 
59 
Arene, chlorierte organische Verbindun- 
gen, Bestimmung 305 
aromatische Amine, gaschromatographi- 
sche Trennung 60 
Blei, Bestimmung, elektrothermische 
Atomspektroskopie 59 
Charakterisierung von Geruchsstoffen in 
Speisen, Gaschromatographie 61 
Fettsaure, gaschromatographische Be- 
stimmung 59 
fliichtige organische Halogenverbindun- 
gen 358 
Fluorid, Ilonen-Chromatographie, Po- 
tentiometrie 59 
Formaldehyd, Bestimmung, Pararosani- 
lin-Methode 305 
gasfOrmige Schadstoffe, Emissionsiiber- 
wachung 60 
Halogenkohlenwasserstoff, Bestimmung, 
Gaschromatographie, Massenspektro- 
metrie 60 
Hg-Dampf, Bestimmung 305 
Hydrogensulfid, Bestimmung 59 
Insecticide, Kontrolle 60 
Isocyanat, Bestimmung 306 
Metallbestimmung, Probengewinnung 
59 
Monoterpen-K ohlenwasserstoffe, Be- 
stimmung 61 
PCB, Anreicherungsverfahren 60 
Pesticiddampfe, Anreicherung 306 
polyaromatische K ohlenwasserstoffe, 
chromatographisch-spektrometrische 
Identifizierung 61 
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polycyclischer aromatischer Kohlenwas- 
serstoff, quantitative Analyse 60 
primare aromatische Amine, Bestim- 
mung, Herstellung von Standardgemi- 
schen 305 
Feldmethode 305 

Quecksilber, Kupfer(I)jodid-Papier zur 
Erkennung 305 
reaktive Kohlenwasserstoffe, Totalkon- 
zentration, Messung 61 
Schwefeldioxid, Differential-Pulsvolta- 
metrie 59 

Luftkeimsammler, Einsatz, lebensmittelhy- 
gienische Untersuchungen 61 

Luftstaub, Fluorid, lonen-Chromatogra- 
phie, Potentiometrie 59 

Lysin, im Nahrungsprotein, Veranderun- 
gen 8 
Reaktionen, mit Triglyceriden 364 
Verluste, bei hGheren Temperaturen 364 


Maccaroni, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Macrobrachium rosenbergii, Kollagen, 
Aminosauremuster 148 

Magermilch, Bildung von Acetoin und 
Diacetyl 432 
Ultrafiltration, Kihltemperatur 423 

Magermilchpulver, Nitrit-Gehalt und Ni- 
trat-Gehalt, Einflu8 von technologischen 
Behandlungen 152 

Magnesium-tetra (4-tert.-butylphenyl)bo- 
rat, Synthese, Reagenseigenschaften 47 

Maillard-Modellsystem, mutagene Eigen- 
schaften 366 

Maillard-Reaktion, Bildung farbiger Pro- 
dukte aus Hexosen 262 
Methylenreduktinsdure 208 
Modell-Untersuchung 13 

Mais, Aflatoxin B,, Bestimmung 377 
Aspergillus flavus Kontamination 377 
gekeimter, nach der Keimung fermentier- 
ter, Nahrwert 159 
insektenbeschadigter, Aflatoxin, griin- 
gelbe Fluorescenz 159 
HT-2 Toxin, quantitative Bestimmung 
169 
Zein, Lysinoalanin, Gehalt 10 

Maiskeim6l, Vitamin B,, Schnellbestim- 
mung 439 

Maiskorn, Steritort-Gerat, Erhitzungscha- 
rakteristik 63 

Maisstarke, konventionelle Trocknung, 
Extraktion mit Ethanol, energiesparende 
Alternative 162 

Makkaroni, Herstellung, Verwendung von 
Nicht-Makkaroni-Mehl 163 

Makrele 417 
Dosenprodukt, Gefrierfischimport, Ge- 
samtquecksilbergehalt 416 
Nitrosamin-Spurenanalysen 147 

Malathion, Verteilung, Transport und 
Schicksal 271 

Maltosaccharid, Hochleistungs-Fliissig- 
Chromatographie 369 

Malz, Farbe, Gehalt an Polyphenolen, La- 
gerstabilitat 230 
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Manchegokise, spezieller Saurewecker, 
Beurteilung 151 
Hochdruck-Fliis- 


sigchromatographie 24] 


Mancozeb, Bestimmu 


Mandel, Aspergillus flavus Kontaminati- 
on 377 

Maned, Bestimmung, Hochdruck-Flissig- 
chromatographie 241 

Mangan, Bestimmung, Chemiluminescenz- 
Reaktion 290 

Mango, Reifung, Pectinesteraseaktivitat 
216 

Margarine, Chlorid, spektrophotometri- 


sche Bestimmung 155 


Nitrosamin, Auftreter 
Mayonnaise, Verbesserut r Produkt- 
Qualitat 154 
mechanische Festigkeit, sensorische Bestim- 
mung 70 
Meerbrasse, Trichl tro-phenoxy)- 
benzol, Konzentratior 
Meeresverschmutzung 
Meerwasser, Anionen nung, lonen- 
chromtographie 300 
Bestimmung von Spuren, Einfliisse héhe- 
rer lonenkonzentratior 
Chrom, Bestimmung 297 
Kupfer, spektralphotomet 
sung 297 
Titan, Bestimmur 
Vanadium, Bestimmu! 
Mehl, Ammoniak begast 


Eigenschaften eines Teiges 165 


rheologische 


Phytinsdure, Bestimmung 161 
Mehllipide, theoretische Aspekte, funktio- 

nelle Eigenschaften 165 
Melasse, Wasseraktivitat 
Membrantrennverfahre 
Mesurol, Bestimmung 
Metallion, Abtrennung 


sung 282 


Acetonlé- 


Extraktion, mit hydrophilem Thiol- 
Harz 282 

Metallspuren, Bestimmung, elektrothermi- 
sche Atom-Absorptionsspektrometrie 
283 

Metallspurenbestimmung, atomabsorpti- 
onsspektrometrische, Lésungsmittelex- 
traktion 282 

Methionin, Verluste, bei hGheren Tempera- 
turen 364 

N-Methylbenzylamin, gas-chromatogra- 
phische Retentionsindices 51 

Methylbromid, Begasung 216 
und Chlorpicrin, Photohydrolyse, Ent- 
giftung 242 

Methylenreduktinsaure, Maillard-Reakti- 
on 208 

Methylquecksilber, Bestimmung 287 

Dinnschicht-Chromatographie, 
Atom-Absorptionsspektrometrie 46 

Vorkonzentrierung, aus natiirlichen 
Wassern 286 

Miesmuschel, chlororganische Pesticide, 
polychlorierte Biphenlye, Vorkommen 
416 


Migration, aromatische Amine, Nachweis 
69 
mikrobielle Kontamination, der Hande von 
in der Lebensmittelindustrie beschaftig- 
ten Personen 81 
mikrobieller Keim, Resistenz, gegentiber 
Formaldehyd 440 
mikrobiologische Wertung, quantitativ 77 
Mikroorganismenpopulation, Bewertung 
einer durch Chemikalien bedingten Hem- 
mung 317 
Mikroorganismus, Hitzeschadigung 81 
Hitzeschock, Pasteurisierung, Feinstruk- 
tur 81 
thermische Inaktivierung 81 
Trocknung, Lagerung, Uberleben 440 
Mikroprozessor, Verwendung, in der analy- 
tischen Chemie 7] 
Mikrowellen, EinfluB, Veranderungen in 
Lebensmitteln 277 
Veranderungen in Lebensmitteln, Ver- 
gleich 354, 355 
Mikrowellen-Ofen, EinfluB des Garens, 
Gewichtsverlust, Thiamins in Broilern 
307 
Milch 422 
Aflatoxin, Bestimmung 426 
Aflatoxin M,, Ausscheidung 426 
Bestimmung 431 
Bestimmung, St6rung, durch Citrus- 
friichte 426 
Schnellbestimmung 431 
Caseinmicellen, GréBenverteilung 424 
chemische Aspekte, Thermisierung 426 
EinfluB von technologischen Behandlun- 
gen 152 
Erhitzung, 
rung 423 
Fluoridbestimmung 48 
fluoridionenselektive Elektrode 423 
Gefrierpunkt, Messung, Kryoskope, 
Osmometer 422 
Gefrierpunktsernidrigung, Bestimmung 
422 
gefrorene, Proteinstabilitat, Lagerungs- 
temperatur, Ultrafiltration 423 
gekuhlte, Veranderungen, durch Entero- 
bacteriaceen 423 
gramnegative Stabchen, Wachstum 427 
hitzebehandelt, Haltbarkeit 353 
indirekt erhitzte (142 °C, 4 sec), Proteoly- 
se 423 
Labgerinnung, pH-EinfluB 424 
Lactose, Bestimmung, mit der HPLC 
150 
Trockenzustand 425 
lactosefreie, Herstellung 431 
Lipolyse 425 
Lysinabbau, beim Sterilisieren und 
UHT-Erhitzen 150 
Mikroorganismen, Zahlung 427 
Milchsaurebakterien, H,O,-Bildung, 
Reaktion mit Pyruvat 27 
Mineralstoffe, lonenverteilung, Bestim- 
mung 422 


vagerung, vor der Pasteurisie- 


mit Eisen angereicherte, biologische Ver- 
fiigbarkeit 423 
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Nitrat-Gehalt und Nitrit-Gehalt, Bestim- 
mung 149 
NPN-Fraktion, Menge, Zusammenset- 
zung 150 
pasteurisierte, Rekontamination, 
Schnellmethode 150 
potentielle Aciditaét, Bestimmung 422 
Progesteron-Schwankungen 383 
proteinreiche, fettarme, Herstellung 150 
psychotrophe Mikroorganismen, Zah- 
lung 427 
Salmonelle, Nachweis 422 
saureldsliche Nucleotide, Bestimmung 
424 
Spruhtrocknung, Methylketone 433 
subklinische Mastitis, Zusammenset- 
zung 427 
ultrahocherhitzte, pasteurisierte, Beige- 
schmack 424 
Vitamin A, Licht-induzierte Zerst6rung 
426 
Milchaustauscher, Aflatoxin M,, Bestim- 
mung 431 
Milcherzeugnis 422 
Aflatoxin M,, Bestimmung 431 
Schnellbestimmung 431 
Nitrat-Gehalt und Nitrit-Gehalt 152 
Nitrit-Gehalt und Nitrat-Gehalt, EinfluB 
von technologischen Behandlungen 152 
Salmonelle, Nachweis 422 
sensorische Beurteilung 151, 273 
Milchfett, Chlorbiphenyle, Ausscheidung 
426 
Milchprotein, Maillard-Reaktion, gaschro- 
matographische Aminosaurebestim- 
mung 423 
Milchproteinkonzentrat, proteolytisches 
Enzym 433 
Milchpulver, Aflatoxin M,, Beurteilung 
152 
Kontamination 431 
Schnellbestimmung 431 
Lactatkonzentration als Qualitaétsmerk- 
mal 432 
Nitrat-, Nitritgehalt, Bestimmung 152 
titrierbarer Sduregrad, Bestimmung 152 
Tritium-Gehalt 1 
Milchsdurebakterienkultur, Stoffwechsel- 
produkte, gaschromatographische Erfas- 
sung 320 


Milchverarbeitung, Reinigung, Desinfekti- 
on 40 

Milchwirtschaft, Desinfektion 40 

Milchwirtschaft 1980, Statistik 38 


Mirabellengeist, hdhere Alkohole, Metha- 
nol, Gehalt 232, 233 
Methanol, Identifizierung 233 
MoOhre, Hydroxyzimtsaure, Hydroxyben- 
zoesdure, Vorkommen 120 
Nitratspeicherung 219 
Molke, Aflatoxin M,, Schnellbestimmung 
431 
Pilz-Enzyme, Proteine, Herstellung 433 
Molkenprotein 434 
Oberflache emulgierter Fette, Adsorpti- 
on 433 
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Molkenproteinkonzentrat, Ultrafiltration 
153 

Molkenpulver, Aflatoxin M,, Schnellbe- 
stimmung 431 

Molybdan, polarographische Bestimmung 
288 

Monosaccharid, Trennung, als TMS-Aldi- 
tol 370 

Méwenei, chlororganische Pesticide, poly- 
chlorierte Biphenyle, Vorkommen 416 

Multielementanalyse, Kontrolle eines Dop- 
pelmonochromators 281 

Mungbohne, imitierte Milch 227 
Provitamin A, Vitamin C, Wirkungen 
der Verarbeitung 221 

Muschel, Trichlor-2-(4-nitro-phenoxy)ben- 
zol, Konzentration 144 

Muschelgift, paralysierendes, Toxizitat 
421 

MuskatnuB, Ethylenchlorhydrin, Bestim- 
mung 175 

mutagene Eigenschaft, Priifung 41 

Mykotoxine, in Lebensmitteln 270 
Methoden, Empfehlungen 69 

Myoglobin, Chemie, Reaktionen 55 


N-Nitrosamin, Synthese, Methode 389 
Nahrstoff, problematischer 319 
Nahrung, Krebs-Risiko 278 
Nahrungsfett, Prostaglandine 80 
Nahrungsprotein, Entwicklungen 270 
Nahrwert-Tabellen 272 
natirliche Wasser, anorganische Anionen, 
Trennung, Bestimmung 300 
Antimon(III), Antimon(V), Methylanti- 
mon, Bestimmung 299 
As(III) und As(V), Spurenbestimmung 
298 
Chlorid, Fluorid, Nitrat, Ammoniak, 
kontinuierlichen Bestimmung 301 
Germanium, Bestimmung 300 
Radium, Bestimmung 300 
Selen, gaschromatographische Bestim- 
mung 298 
Vanadium, spektrophotometrische Be- 
stimmung 299 
Neosolaniol, Nachweis 378 


Nickel, chromatographische Trennungen, 


Verbesserung der photometrischen 
Nachweisgrenze 290 
Toxizitat, Cancerogenitaét 44 

Niere, Arsengehalt 379 
Rickstandssituation bei Cadmium, Blei, 
Quecksilber und Arsen 379 
Sulfonamidbefunde 392 
Ubergang von Cadmium 379 

Nitrat, EinfluB, Fleischverderbnis 360 
gas-chromatographische Bestimmung, 
Derivatisierung mit Phasentransferkata- 
lyse 358 
verschiedene Methoden, Vergleich 359 

Nitrit, EinfluB, Fleischverderbnis 360 
Extraktion-Spektrophotometrische Be- 
stimmung, Verwendung von 4-Nitroani- 
lin 359 
hochdruchfliissigchromatographische 
Bestimmung, mit Hydralazin 359 


photometrische Bestimmung 49 
Nitrophenol, HPLC-Bestimmung, in Ge- 
genwart von Phenol 376 
Nitrophenylglykopyranosid, Hochdruck- 
fliissigkeitschromatographie 369 
Nitrosamin, Bestimmung, Gas-Fliissig- 
Chromatographie 51 
Reaktion des 7-Chlor-4-nitro-benzo- 
2-oxa-1,3-diazols mit Aminen 51 
fliichtiges, Analyse 51 
in getrockneten Lebensmitteln 366 
Nachweis, Bestimmung 366 
Nitrosamin-Erfassung, Methoden, Emp- 
fehlungen 69 
Nitrosodimethylamin, reduktive Zerst6- 
rung 51 
Nitrosoprolin, Bildung, Reaktion von Ni- 
trit mit Citrullin 366 
Nivalenol, Nachweis 378 
Norbixin, zweidimensionale Diinnschicht- 
chromatographie 54 
Norfluorazon, Bestimmung, durch HPLC 
242 
NuB, Aspergillus flavus Kontamination 
377 


Oberflachenwasser, Cholinesterase hem- 
mende Faktoren, Nachweis 302 
Fluorid, Bestimmung, ionensensitive 
Fluoridelektrode 301 

Objekttrager-Immundiffussions-Technik 
76 

Obst, Azinphosmethyl, Azinphosmethyl- 
oxon, HPLC-Nachweis_ 167 
Dimethylsulfoxid, natirlich vorkom- 
mendes 241 
Formetanat, Bestimmung 215 
Isopropyl-N-(3-chlorphenyl)-carbamat, 
Rickstandsanalyse, HPLC 215 
Pentachlorphenol, Bestimmung 215 

Obstbranntwein, hdhere Alkohole, Metha- 
nol, Identifizierung 233 

Obsterzeugnis, Patulin, Bestimmung 324 

Obstzubereitung, Tritium-Gehalt 1 

Ochratoxin, Bestimmung 55 

Ol, Anilin, Anilid, Schnellnachweis 88 
Autoxidation, Hochleistungsflissigchro- 
matographie 436 
diatetisches, Vitamine A und E, Bestim- 
mung 155 
Grad der Ungesattigtheit, Lagerfahig- 
keit 436 
Methoden, Empfehlungen 69 
Oxidationstabilitaét, Bestimmung 436 
Sauregehalt, Bestimmung 435 
Sterinfraktion, Zusammensetzung 436 

Oligopeptid, Sequenzanalyse, Dissoziati- 
ons-Massenspektroskopie 50 

Oligosaccharid, Trennung, auf Silber- 
Form-Kationentauscher-Harzen 370 

mit Kationen-Austauscher 370 

Oliven6l, spanisches, gefalschtes, toxische 
Rickstande, gaschromatographische 
Bestimmung 85 

Olivendl, Triterpenalkohol, Analyse 437 

Olpalme, Friichte, Konservierung 437 

Olrohstoff, Wasserbestimmung 156 
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Orange, Bitterstoff, saisonbedingte Ande- 
rung 217 

Orangenlimonade, Hesperidin, Bestim- 
mung, Hochdruck-Flissig-Chromato- 
graphie 218 

Orangensaft, Bitterstoff, saisonbedingte 
Anderung 217 
Entbitterung, Cellulose-acetat-Gel-Bett, 
Reaktivierung 218 
Hesperidin, Bestimmung, Hochdruck- 
Fliissig-Chromatographie 218 
in Dosen, Bleigehalt 217 
Kohlenstoffisotopenverhaltnis 217 
thermisch belastete Hefe, Hefeentwick- 
lung 218 

Orangensaft-Konzentrat, Furfural-Anrei- 
cherung, wahrend der Lagerung 217 

organische Chemie, Lehrbuch 41, 279 

Organophosphat, Chromatographieverfah- 
ren 75 
Flissigchromatographie, Graphitrohr- 
kiivetten-AAS 48 

Ovalbumin, Einflu8B der Maillard-Reakti- 
on 435 

Oxalat, Bestimmung, Ionen-Austausch- 
Fallung 375 


Packmittel, Monostyrolrestgehalt, fliissig- 
chromatographische Bestimmung 67 
Palmweindestillat, fliichtige Stoffe 233 
Papaya, Bestrahlung, Méglichkeiten 63 
Lagerung unter niedrigem Druck 63 
Papierchromatographie, Bibliographie 69 
Paprika, Ethylenchlorhydrin, Bestimmung 
175 
Geschmacks- und Geruchsextrakt, La- 
gerbedingungen, Qualitatsinderung 234 
Parathion, Verteilung, Transport und 
Schicksal 271 
Paspalinin, Indol-Metabolit, Aspergillus 
flavus 55 
Pastinake, Myristicin, Gehalt 225 
Psoralene, toxische Stoffe 225 
Patis, Zusammensetzung, Mikroflora 147 
Patulin, Bestimmung, Capillar-Gaschroma- 
tographie 378 
Traubenmost, Wein 172 
Bildung, Einflu8 von Temperatur- 
schwankungen 55 
Pectin, als Dickungsmittel fir Konserven 
240 
Analysenmethode 93 
Lagerung, Stabilitat 371 
Vorkommen, Gewinnung, Struktur, Ei- 
genschaft, Anwendung 239 
Pediokokke, Klassifizierung, Pracipitati- 
onstest 78 
Penicillium camemberti, lipolytische und 
proteolytische Aktivitaét 82 
Penicillium candidum, Bildung von Lipasen 
und Proteasen 82 
Penicillium candium, lipolytische und pro- 
teolytische Aktivitat 82 
Penicillium roqueforti, Bildung von Lipa- 
sen und Proteasen 82 
lipolytische und proteolytische Aktivi- 
tat 82 
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Pflanzenfett, 1 nsetzung, 
theoretische Aspek 

Pflanzenlecithin, G 
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Pflanzen6l, Autox mmenset- 


zung isom Bestim- 
mung 
Sterin, colorimet he Bestimmung 437 


Pflanzenphenol, Bestim1 filtrati- 


on 375 
Trennung, Chromatographie auf einem 
Boronat-Harz 375 
Pflaume, Aromakomponenten 168, 217 
Pflaumensaft, Aroma 
pH-Bestimmung, in gesa 
teln 70 
pH-Messung, Mikroze 
pH-Standardisierung 
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Phaophorbid, quantitative Bestimmung, 
Hochleistungsfliissigkeitschromatogra- 
phie 376 

Phaophytin, quantitative Bestimmung 

Hochleistungsfliissigkeitschromatogra- 


phie 376 


Phasenumkehr-Hochleistungs-Flissigchro- 
matographie, Bestimmung der Totzeit 
74 

Phaseolus vulgaris, Arabinogalaktan, Cha- 
rakterisierung 22] 

Hauptprotein, Charakterisierung 221 
Proteinqualitat 227 

Phenmedipham, mikrobieller Abbau 241 

Phenolcarbonsaure, Analyse, General- 
Schema, Phasenumkehr-Hochleistungs- 
Fliissig-Chromatographie 376 

Phenoxy-Herbicid, Verteilung, Persistenz, 
Schicksal 38 

Phenyl-1-thioglykopyranosid, Hochdruck- 
fliissigchromatographie 369 

N-Phenylcarbamat, Metabolite des Anilins, 
gaschromatographische Bestimmung 
241 

x-Phenylethylamin, gas-chromatographi- 
sche Retentionsindices 51 

N-Phenylharnstoff, Metabolite des Anilins, 
gaschromatographische Bestimmung 
241 

Phenylquecksilber, Vorkonzentrierung, aus 
natirlichen Wassern 286 

Phosphat, flissigchromatographischer, 
Nachweis, Argonplasma-Atomemissi- 
onsspektrometrie 360 

Phosphatidylcholin, hydrophobe Wechsel- 
wirkung, Bestimmung 368 

Phosphor, atom-absorptionsspektralphoto- 
metrische Bestimmung 360 
Nachweis, empfindliche Teststreifen 46 
Voranreicherung, silanisierte Glasperlen, 
spektrophotometrischen Bestimmung 
48 

Phthalat, Sedimente 241 

Phyllostachys pubescens, Lipidgehalt, Fett- 
saurezusammensetzung 223 

Pilz, Blatterpilze, Dunkelblatter, Hand- 
buch 276 
im Garten 39 

Pilze, Fledermaushaare 79 
Stamm- und Gebrauchskulturen, Pri- 
fung von Packmitteln 318 

Pilzfiihrer 39 

Pilzvergiftung, Differentialdiagnose, Be- 
stimmungsschliissel 39 

Pinit, Trennung, Hochleistungsflissigkeits- 
chromatographie 53 

Piperin, stereoselektive Synthese 236 

Plastein-Reaktion, mit immobilsiertem 
a-Chymotrypsin 249 

Plaume, Fledermaushaare 79 

Polarographie, elektroaktive Substanzen, 
Erfassung 75 

polarographische Analyse 40 

polarographisches Verfahren, Anwendung 
71 

Pollen, Methylparathion-Gehalt 228 

Polyacrylamid-Gelelektrophorese, horizon- 
tal, Gel-Apparat 73 

Polyathylen, Analyse, Hochleistungs-(Mo- 
lektl)-GroBen-AusschluBchromato- 
graph 68 
Isolierung fliichtiger Stoffe, Gaschroma- 
tographie 66 


Sachregister 


Molgewichtscharakterisierung, extra- 
hierbare Anteile 311 

Polyathylenglykol, hochleistungsfliissig- 
chromatographische Analyse 69 

polychloriertes Biphenyl, analytische Pro- 
bleme 243 
Bestimmung, Massenspektrometrie 243 
Isomere, Massenspektrometrie 243 
Sedimente 241 

polychloriertes Kohlenwasserstoff, Bestim- 
mung, Capillar-Gaschromatographie 
243 

polycyclische aromatischer Kohlenwasser- 
stoff, in Wasserproben 244 

Polydextrose, Anwendung 372 

Polymere, Bestimmung funktioneller Grup- 
pen 311 

Polymethylbiphenyl, massenfragmentogra- 
phische Bestimmung 244 

Polypropylen, Isolierung fliichtiger Stoffe, 
Gaschromatographie 66 

Polysaccharid, als Dickungsmittel, Stabili- 
sator, Geliermittel, Emulgator 239 

Polystyrol, Monostyrolrestgehalt, flissig- 
chromatographische Bestimmung 67 

Polystyrolbecher, Monostyrol, Kopfraum- 
gaschromatographische Bestimmung 
310, 311 

Polyvinylpolypyrrolidon, Entfarbung, in 
der Lebensmittelanalytik 77 

Pommes frites, Herstellung, Qualitaétsbeur- 
teilung 226 

Popcorn, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Porree, Hydroxyzimtsaure, Hydroxyben- 
zoesdure, Vorkommen 120 

potentiometrische Titrationskurve, Bestim- 
mung von Carbonat, Existenz einer neu- 
en Verbindung 316 

Preiselbeere, Betanin, Anthocyan, Abbau 
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Priska, getrocknete Pflaume 219 
Produktehaftpflicht, Qualitatssicherung 
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Prokaryoten, Handbuch, Vorkommen, 
Isolation, Identifikation 355 

Promecarb, mikrobieller Abbau 241 

Propamocarb, mikrobieller Abbau 241 

Propylenglykolalginat, Analysenmethode 
93 

Protease, extrazellulare, Hitzestabilitat 
373 

Protein, Bestimmung, in Gegenwart von 
Natriumdodecylsulfat und Mercapto- 
ethanol 50 
Emulgierkapazitat, Messung 363 
enzymatische Modifkation, in einem 
Ultrafiltrationsreaktor 50 
Hochleistungsflissigchromatographie 
363 
isoelektrische Punkte, Molekulargewich- 
te, Tabelle 363 

Protein-Polyphosphat-Pracipitat, Wechsel- 
wirkung 50 

Proteingehalt, spektrophotometrische Be- 
stimmung 363 

Proteinqualitaét, Beziehung zur Bewertung 
80 
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ProzeBwasser, Aufbereitung, Membranfil- 
trationstechnik 58 

Prunus amygdalus, Proteinfraktion, Ami- 
nosaure 34 

PSE-Scheinefleisch, Wirkung, auf die Farbe 
der Wiirste 383 

PSE-Schweinemuskel, Myosin-ATPase, 
Acto-H-Meromyosin-ATPase 139 

Pseudomonas fluorescens, Toxizitiatstest 
78 

Pumpernickel, Lysinoalanin, Gehalt 11 

Pute, sensorische Charakteristika von post- 
mortem injiziertem Papain 387 

Putrescin, gaschromatographische Bestim- 
mung 417 

Putresein, gas-chromatographische Reten- 
tionsindices 51 

Pyrazine, Verwendung als Aromastoffe 
236 

Pyridin-3-aldehyd, gas-chromatographi- 
sche Retentionsindices 51 

Pyridine, Geschmack von Lebensmitteln 
236 


Pyrrolverbindungen, in Lebensmitteln 236 


Qualitat, Spezialwérterbuch 42 
Qualitatskontrolle, Begriffe, Definitionen, 
18 (!) Sprachen 42 
Qualitatssicherung, Produktehaftpflicht 
378 
Quecksilber, Bestimmung, Atom-Absorpti- 
onsspektrometrie 46 
Heliumplasma-Emissionsspektrome- 
trie 286 
Kaltdampf-AAS 286 
mit Enzymreaktoren 46 
Bestimmung mit AAS 286 
kinetische Methode 45 
Nachweis, empfindliche Teststreifen 46 
papier- und mikrodiinnschichtchromato- 
graphische Methoden 46 
quantitative Bestimmung, flammenlose 
Atom- 
Absorptions-Spektrophotometrie 284 
Transportschema 45 
Vorkonzentrierung, aus natiirlichen 
Wassern 286 


Radieschen, Ethoprop, Nachweis 242 
Hydroxyzimtsdure, Hydroxybenzoesau- 
re, Vorkommen 120 
Nitratgehalt 123 

Radium, Transfer Futter/Fleisch 269 

Raffinose, Bestimmung, Umkehrphasen- 
HPLC 368 

Rahm, Gefrierpunkt, Messung, Kryoskope, 
Osmometer 422 

Rapsol, Entfarbewirksamkeit von Bleicher- 
de 438 
lipolytische Aktivitaét von Pilzen 156 
Nachweis, in Senf6l 438 
niedriger Erucasdure-Gehalt, EinfluB 
von Temperatur und Druck auf die Hy- 
drierung 438 

Hydrierung 438 

Rapssaat, Erucasdure, Gehalt 438 

Qualitatsbeurteilung 438 


Rapssamen, theoretisches Extraktionsmo- 
dell 156 

Raskase, Verwertung von Molke 151 

Raucharoma, Kondensat, héher molekula- 
re Teerstoffe 130 

Raucherfisch, gleichformiger Salzgehalt 
147 
Nitrosamin-Spurenanalysen 147 

Rauchermittel, Aluminiumphospid, Be- 
stimmung 243 

Raumluft, Insecticidkonzentrationen 60 

Rechentafel, F. W. Kiister, A. Thiel, chemi- 
sche Analytik 356 

Reflexionsspektralanalytik, Prinzip, Praxis, 
Infrarotbereich 77 

Reinigung, im Lebensmittelbetrieb 40 

Reis, agyptischer, Untersuchung 160 
Elemente, Verteilung, R6ntgenbeu- 
gungsmessung, Atomabsorptionsspek- 
troskopie 160 
Ethylenchlorhydrin, Bestimmung 175 
Kontaminierung mit Mineralél, Nach- 
weis 244 
Parboiling-Verfahren, Kocheigenschaft 
160 
HT-2 Toxin, quantitative Bestimmung 
169 

Reiskeim, Verteilung der Aminosduren 
163 

Reisschleifmehl, Phytensaéure, Dephospho- 
rylierung 162 
Verteilung der Aminosauren 163 

Reisschleim, Tritium-Gehalt 3 

Rentier, Muskel, Leber, Niere, Cadmium- 
gehalt 139 

Rettich, Nitratgehalt 123 

Rhodan, Methylierung anorganischer An- 
ionen, gaschromatographische Bestim- 
mung 290 

Riboflavin, Bestimmung, Hochdruck-Fliis- 
sig-Chromatographie 373 

mit HPLC 374 

— Stabilitat, Brauchbarkeit 376 

Rind, Bleigehalt 137 
Camphylobacter fetus subsp. jejuni, Iso- 
lierung 57 
Diathylstilbéstrol im Harn, Bestim- 
mung 138 

Rinderbraten, 3,4-Dimethyl-5,6-dihydro-a- 
pyran-6-carbonsduremethylester 137 
Elektro-Stimulation, Schmackhaftigkeit, 
Kochverlust, chemische Zusammenset- 
zung 380 

Rinderfett, Glycerinather, Nachweis der 
Kontamination, gaschromatographische 
Bestimmung 156 

Rinderfettgewebe, Zellaufbau 56 

Rinderherz, Myofibrillen-Protein, chemi- 
sche Modifizierung 57 

Rinderknochenmark, Cholesteringehalt 
383 

Rinderleber, Aflatoxin-Bestimmung 57 
Blei- und Cadmiumverteilung, Beurtei- 
lung 57 
Folsadure-Derivate, HPLC-Bestim- 
mungsmethode 52 
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Rindermast, Legehennenkot, fleischhygie- 
nische Aspekte zum Einsatz 383 

Rinderserumalbumin, Coagulation, in der 
Hitze 388 

Rindfleisch, Casium-137, vergleichende 
Messungen 378 
durch Mikrowellen bzw. konventionelle 
Hitze gegartes, Raster-Elektronenmikro- 
skopie, proteolytische Enzymaktivitat 
382 
Elektrostimulation, Verkiirzung der Rei- 
fezeit 380 
Ivermectin, Bestimmung 385 
Kontaminierung mit Mineralél, Nach- 
weis 244 
Kreatin als Indikator fiir reine Muskel- 
Proteine 381 
lysosomales Enzym, Freisetzung 137 
Proteinqualitat 64 
Sarkomerenlinge, Messung 138 

- schnell gefrorenes, Methode zur Charak- 
terisierung 381 

- Ultrastruktur, EinfluB der Gefrierlage- 
rung 138 

- verlangerte Lagerung, EinfluB der Zu- 
sammensetzung von Gasmischungen 
382 

- Warmeleitfahigkeit, EinfluB des Ko- 
chens 381 
Zartheit, Einflu8 von pH und Tempera- 
tur 379 
zweistufige Temperaturfiihrung, Ener- 
gieverbrauch, Beeinflussung der Quali- 
tat, Nahrwertveranderungen 138 

Rindfleischmischung, Stabilitat gep6kelter 
388 

Roastbeef, im Mikrowellenherd zubereitet, 
Zusammenhang zwischen Geschmacks- 
intensitat und dem Gehalt an Kreatin 
Kreatinin 381 

Roggen, Qualitaét, Abhangigkeit vom Ern- 
tetermin 159 
HT-2 Toxin, quantitative Bestimmung 
169 
Trypsin-Inhibitor, Charakterisierung, 
Hitzestabilitat 158 

Isolierung 158 

Roggenbrot, Lysinoalanin, Gehalt 11 
Malat- und Citratgehalte, Veranderung, 
bei der Herstellung 403 

Roggenendosperm, Trypsin-Inhibitor, 
Reinigung, Eigenschaften 162 

Rohfaser/Ballaststoffe, Getreidetechnolo- 
gie 275 

Rohkaffee, Chinasdure, Bestimmung 333 

Rohmilch, bakteriologische Qualitét 274 

Rohwurst, Bewertung von gefriergetrock- 
netem Rindfleisch 141 
Qualitat, EinfluB der Bratsalzung 141 
verringerter Nitritzusatz, bakteriologi- 
sche und sensorische Untersuchungen 
141 
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Roquefort, Histamin- und Diamin-Gehalt 
418 
Reifung, Penicillium roqueforti-Protein- 
asen 430 
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Schalentier, anorganisches Arsen, Bestim- 
mung 144 

Schalotte, fliichtiges Ol, Hochleistungs- 
Fliissig-Chromatographische Trennung 
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Schaschlik, roher, Beurteilung 143 

Schaumbadpraparat, phenolischer antimi- 
krobiell wirksame Substanzen, Abtren- 
nung, Bestimmung 64 

Schillerlocke, Nitrosamin-Spurenanalysen 
147 

Schimmelpilzwachstum, durch butyliertes 
Hydroxyanisol, Hemmung 83 

Schinken, Einflu8 von kontinuierlicher 
Massage 388 
EinfluB von Vakuumverpackung und 
Kaliumsorbat 142 

Schinkenzusatzstoff, mit Maissirup 388 

Schmalz, Nitrosamin, Auftreten 155 

Schmelzpunkt, Bestimmung, Apparatur 
70 

Schokolade, Immunelektrophorese 76 
Lysinoalanin, Gehalt 11 

Schulmilch 273 

Schwefel, Metyhlierung anorganischer 
Anionen, gaschromatographische Be- 
stimmung 290 
spektralphotometrische Bestimmung, 
mit Dimethylsulfonazo-III 360 

Schwefeldioxid, Bestimmung, Atom-Ab- 
sorptionsspektrometrie 361 

Schwein, Bleigehalt 137 
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der Hormonbehandlung 56 
Gewichtsverlust, 24 Std nach der 
Schlachtung 139 

Schweinebauch, Nitrosaminvorstufen 58 
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Schweinehalfte, apparative K lassifizierung 
384 

Schweineleber, Aflatoxin-Bestimmung 57 
Carbadox, Identifizierung 384 
Sulfamethazin, Bestimmung 385 

Schweizer Kase, Histamin- und Diamin- 
Gehalt 418 

Schwermetall, Bestimmung, in anorgani- 
schen Salzen und in organischen L6- 
sungsmitteln 284 
Friherkennung von Schadmetallbela- 
stungen 137 
in Sduglingsnahrung 269 
toxisches, Abtrennung 282 

Schwermetallbelastung, Bestandsaufnah- 
me 43 

Schwermetallspur, Abtrennung, aus organi- 
schen Lésungsmitteln 284 

Schwermetallspuren, Bestimmung, R6nt- 
genfluorescenzanalyse 283 

Seewasser, Chrom, organische Substanzen, 
Komplexbildung 298 

Wirkungen von Manganoxiden 297 

Gesamtstickstoff, halbautomatische 
Methode 302 
Mangan, Bestimmung 297 
Phthalsaureester, PCB, Verluste, wah- 
rend der Lagerung 302 
Quecksilber, Bestimmung 298 
Schwermetallbestimmung, flammenlose 
Atom-Absorptionsspektrometrie 296 
Trichlor-2-(4-nitro-phenoxy)benzol, 
Konzentration 144 
Zink, Bestimmung, Anoden-,,Abstreif*- 
Voltametrie 298 
Zink, Cadmium, Blei und Kupfer, Be- 
stimmung 298 
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Kontamination, gaschromatographische 
Bestimmung 156 


Schweinefleisch, Aflatoxine, Riickstande in 


den Geweben 385 
EinfluB der Salzkonzentration auf die 
Qualitat 387 
Kontaminierung mit Mineraldl, Nach- 
weis 244 
Kreatin als Indikator fir reine Muskel- 
Proteine 381 
Lagerung unter niedrigem Druck 63 
Nahrstoffanalyse 57 
postmortale Zunahme von Kreatinin 
384 
Stre vor dem Tod, pH-Wert 384 
Sulfamethazin, Bestimmung 384, 385 
gaschromatographische Bestimmung 
58 
quantitative Dunnschichtchromato- 
graphie 57 
rhiamingehalt, Bestrahlung, herk6mmli- 
che Bearbeitung 139 
unzuladssig gewonnenes, Erkennung 139 
Vorhersage der Toxinbildung, durch 
Clostridium botulinum 384 


Schweinefleischerzeugnis, Ochratoxin, 


Hitzestabilitat 143 


Selen, Atomabsorptions-Spektrometrie 
285 
Aufarbeitung von biologischem Materi- 
al 47 
Bestimmung, Argon-Plasma-Emission- 
Spektralanalyse 289 
Atom-Absorptionsspektrometrie 47, 
289 
Atomabsorptionstechnik 289 
Flammen-Atomabsorptionsspektro- 
metrie 288 
Gaschromatographie 288 
gaschromatographisch-massenspek- 
trometrischer Nachweis 289 
in Biologie und Medizin 269 
quantitative Bestimmung, flammenlose 
Atom- 
Absorptions-Spektrophotometrie 284 
Sellerie, Hydroxyzimtsaéure, Hydroxyben- 
zoesdure, Vorkommen 120 
Nitratgehalt 123 
Senf, Aroma, Isothiocyanate 235 
Senfélglucoside, Bestimmung 235 
Sinapin-Bestimmung, mit lonen-Paar 
HPLC 345 
Senfsaat, Sinapin-Bestimmung, mit Ionen- 
Paar HPLC 345 
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sensorische Eigenschaft, Abhangigkeit der 
Aromaintensitat von der Sorption des 
Flavourstoffes 319 

sensorische Gitebewertung 319 

Sensorische Lebensmittelpriifung, Lehr- 
buch 41 

sensorische Unterscheidungstest, Signifi- 
kanz 319 
Vertrauensgrenze 

sensorische Wahrnehmung, GréBenab- 
schatzung 70 

Sesam6l, Bratbedingung, EinfluB von Me- 
tallionen 156 

Shampoo, phenolischer antimikrobiell 
wirksame Substanzen, Abtrennung, Be- 
stimmung 64 

Sialinsaure, Bestimmung, Isotachophorese 
365 

Silber, Nachweis, empfindliche Teststrei- 
fen 46 

Silicagel, dynamisch modifiziertes, Saulen- 
chromatographie 72 

Silicium, Bestimmung 47 

Sinapin, bittere, adstringierende Wirkung 
376 

Snack, Proteinqualitat 64 

SO,-Bestimmung, 4,4-Diaminotriphenyl- 
methyl-Kation (DATM) als Reagens, 
Cyclohexanon als Absorbens 360 

Soja, Lysinoalanin, Gehalt 10 
Phosphatidylcholin, Bestimmung 226 
Proteinqualitat 64 
thermische Denatuierung 226 


Sojabohne, Globulin-Gele, Spannungsrela- 
xation 226 


Kontaminierung mit Mineralél, Nach- 
weis 244 
Peroxidase, Reinigung, Eigenschaft 222 
Trypsininhibitor-Aktivitat 222 

Sojamehl, Proteine, Extraktion 227 
Rohfaser 439 

Sojamilch, Aroma, Lipoxygenase-aktivitat, 
EinluB des Einweichens 227 
mikrobielle «-Galaktosidase zur Verar- 
beitung 227 

Soja6l, behandeltes, Analyse 437 
Eigenschaften, Einflu8 einiger Herbici- 
de 156 
Fettsdurenzusammensetzung, Bestim- 
mung 437 
physikalische Raffination, Probleme 
437 

Sojaprotein, formaldehydbehandelt, Fest- 
phasen-Radioimmunbestimmung 211 
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Speisedl, Anilin, Anilid, Schnellnachweis 
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Steroidhormon, Trennung, Umkehrpha- 
sen-HPLC 244 

Stickstoff, Bestimmung, Optimierung der 
Berthelot-Reaktion 49 
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tur, Eigenschaft, Anwendung 239 
lraube, Fenvalerat, Bestimmung 236 
flichte Amine, Identifizierung 215 
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Trialkyl-/Aryl-Phosphat, gaschromato- 
graphische Bestimmung 295 
Trihalogenmethane, Gehalt 294 
lri(haloalkyl)-, Trialkyl- und Triaryl- 
phosphate, Analysenmethode 294 
Yersinia enterocolitica 296 
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fruchtsaftgehalts bei Fruchtsaftgetran- 
ken (Urt.) 32 

Fruchtsaftgetranke, Angabe des Mindest- 
fruchtsaftgehalts (Urt.) 32 

Fruchtsirup und Fruchtnektar, Neufassung 
der Verordnung (BRD) 34 


Gemiise- und Obstverwertung, Rechtsvor- 
schriften (P. Nehring, H.G. Haupt, 8. 
Erg.-Liefg.) 13 

Gemiisesaft und Gemiisetrunk, Leitsatze 
(BRD) 112 

Gemisetrunk und Gemiisesaft, Leitsatze 
(BRD) 112 

Gesetz, Chemikaliengesetz, Anmeldeunter- 
lagen und Priifnachweise (BRD) 33 

Getreidemahlerzeugsnisse-K ennzeich- 
nungsverordnung, Neufassung (BRD) 
27 


Halogenkohlenwasserstoffe, fliichtige, in 
Wasser (BRD) 38 

Handbuch der Lebensmittelgesetzgebung 
(Food law handbook, Schultz,H.W.) 14 

Heilwasser, Beschaffenheit (BRD) 38 

Héchstmengenverordnungen, Anderung 
(BRD) 12 


Kiase-Verordnung, Anderung (BRD) 34 
Kennzeichnungsverordnung, Getreide- 
mahlerzeugnisse-K ennzeichnungsver- 
ordnung, Neufassung (BRD) 27 
Klassifizierung der Rebsorten (EG) 114 
Kommentar zu Eichgesetz und Fertigpak- 


kungsverordnung (A. Strecker, J. Reins, 


J. Rissing, W. Trapp, 12. Erg.-Liefg.) 
32 

K6rperpflegemittel, Richtlinie fiir Fertig- 
packungen mit K6rperpflegemitteln 
(BRD) 31 

Kosmetische Mittel, Anderung der Richtli- 
nie (EG) 79 

Kunststoffe, Untersuchung (BRD) 31 

Kunststoffe im Rahmen des Lebensmittel- 
und Bedarfsgegenstandegesetzes (BRD) 
39, 115 


Lebensmittel, diatetische, Neufassung der 
Verordnung (BRD) 15 

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandege- 
setz, VerstoB gegen §15 Abs.2 14 
Volizug (Bayern) 103 

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindege- 
setz und Kunststoffe (BRD) 115 

Lebensmittelbuch, Deutsches, Leitsatze 
(BRD) 103 
Schweizerisches (2. Bd. Ringbuch IV, 20. 
Liefg.) 116 
Schweizerisches (5. Aufl., Il. Band, 19. 
Liefg.) 32 

Lebensmittelgesetzgebung, Handbuch 
(Food law handbook, Schultz, H.W.) 14 

Lebensmittelrecht (W. Zipfel, 46. Erg.- 
Liefg. zur 1. Aufl.) 13 

Lebensmittelrecht (W. Zipfel, 47. Erg.- 
Liefg. zur 1. Aufl.) 116 

Lebensmittelrecht — Textsammlung (28. 
Erg.-Liefg. zur 6. Aufl.) 116 

Lebensmitteliiberwachung, Behérdenver- 
zeichnis (BRD) 33 

Leitsatze, Fruchtsafte, Neufassung (BRD) 
111 

Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbu- 
ches (BRD) 103 

Leitsatze fiir Fische, Schalen- und Weichtie- 
re(BRD) 109 

Leitsatze fiir Fleisch- und Fleischerzeugnis- 
se, Erganzung (BRD) 106 

Leitsatze fir Fruchtsafte, Neufassung 
(BRD) 111 

Leitsatze fiir Gemiisesaft und Gemiisetrunk 
(BRD) 112 

Leitsatze fiir Margarine und Margarine- 
schmalz (BRD) 111 

Leitsatze fiir tiefgefrorene Fische und 
Fischerzeugnisse (BRD) 108 


Margarine und Margarineschmalz, Leitsat- 
ze (BRD) 111 

Margarineschmalz und Margarine, Leitsat- 
ze (BRD) 111 

Marktordnung fiir Wein (EG) 114 

Milchfett oder Seetierfett in Florentinern 
(Urt.) 39 

Mindestfruchtsaftgehalt, Angabe bei 
Fruchtsaftgetranken (Urt.) 32 


Neufassung der Diatverordnung (BRD) 
15 

Neufassung der Fruchtsaft-Verordnung 
(BRD) 28 

Neufassung der Getreidemahlerzeugnisse- 
Kennzeichnungsverordnung (BRD) 27 

Neufassung der Verordnung tiber Frucht- 
nektar und Fruchtsirup (BRD) 34 

Nisinverbot 40 

Nitritverordnung, Durchfiihrung (Baden- 
Wiirttemberg) 37 

Nitrosamin-Bedarfsgegenstande-Verord- 
nung (BRD) 13 
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Pflanzenbeschauverordn 
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Pflanzenschutz-Hochstr 


(BRD) 41 


Rauchtabak mit Zusa 
(BRD) 115 
Rebsorten, K lassif 
Recht, Lebensmittel: 
Erg.-Liefg. zur 
Lebensmittelrec 
Liefg. zur |. Aufl 
Lebensmittel: 
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Richtlinie uber kost 
rung (EG) 
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saitze (BRD) 
Safte, Fruchtsafte 
(BRD) 111 


Schadlingsbekampfungs 


zenschutzmittel-H 
nung (BRD) 4 
Schalentiere, Fische 
sitze (BRD) 10° 
Schmalz, Margarinesc 
ne (BRD) 111 


Schweizerisches Lebenst 


Il. Band, 19. | 
Schweizerisches 
Ringbuch IV 
Seetiertett 
(Urt.) 
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Vorschrif- 
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Speisefettsauren, Wachsester aus Speisefett- 
sauren fur Backtrennmittel (BRD) 114 

Stabilisatoren, Cadmiumstabilisatoren in 
Windelhosen (BRD) 31 

Stoffe mit pharmakologischer Wirkung, 
VerstoB gegen § 15 Abs.2 LMBG 14 

SiBstoff Aspartam in SiBstofftabletten 
(BRD) 38 

SiiBstofftabletten mit dem SiBstoff Aspar- 
tam (BRD) 38 


Tabak, Rauchtabak mit Zusatz von Cuma- 
rin(BRD) 115 

Tabakerzeugnisse mit einem Zusatz von 
Cumarin (BRD) 115 

Tiefgefrorene Fische und Fischerzeugnisse, 
Leitsatze (BRD) 108 

Traubenmoste, Aufmachung und Bezeich- 
nung der Weine und Traubenmoste 
(EG) 175 

Traubenmoste und Weine, Bezeichnung 
und Aufmachung (EG) 114 


Uberwachung, Lebensmitteliiberwachung, 
Verzeichnis der Beh6rden (BRD) 33 
Untersuchung von Kunststoffen(BRD) 31 


Verbot von Nisin 40 

Verordnung, Fleisch-Verordnung, Neufas- 
sung (BRD) | 
Fruchtsaft-Verordnung, Neufassung 
(BRD) 28 
Nitritverordnung, Durchfihrung (Ba- 
den-Wirttemberg) 37 
Nitrosamin-Bedarfsgegenstande-Verord- 
nung (BRD) 13 
Pflanzenbeschauverordnung (BRD) 33 
Pflanzenschutzmittelverordnung 
(BRD) 41 

Verordnung tiber Analysemethoden fir den 
Weinsektor (EG) 36 

Verordnung uber diatetische Lebensmittel, 
Neufassung (BRD) 15 

Verordnung uber Fruchtnektar und 
Fruchtsirup, Neufassung (BRD) 34 


Sachregister 


Verordnung zum Schutz von Weinbezeich- 
nungen (EG) 11 

Verordnung zur Anderung der Kase-Ver- 
ordnung (BRD) 34 

Verordnung zur Anderung der Zusatzstoff- 
verkehrsverordnung (BRD) 30 

Verordnung zur Bezeichnung und Aufma- 
chung der Weine und Traubenmoste 
(EG) 114 

Verordnung zur Klassifizierung der Reb- 
sorten (EG) 114 

Verordnungen, Héchstmengenverordnun- 
gen, Anderung (BRD) 12 

VerstoB gegen § 15 Abs.2 LMBG, Stoffe 
mit pharmakologischer Wirkung 14 

Veterinar-Vorschriften in Bayern (A. Wolff, 
24. Erg.-Liefg.) 116 

Vollzug des LMBG (Bayern) 103 

Vorschriften, Veterinar-Vorschriften in 
Bayern (A. Wolff, 21. Erg.-Liefg.) 116 


Wachsester aus Speisefettséuren zu Back- 
trennmitteln (BRD) 114 

Wasser, Heilwasser, Beschaffenheit 
(BRD) 38 

Wasser mit fliichtigen Halogenkohlenwas- 
serstoffe (BRD) 38 

Weichtiere, Schalentiere und Fische, Leit- 
satze (BRD) 109 

Wein, gemeinsame Marktordnung (EG) 
114 

Weinbezeichnungen, Schutz (EG) 11 

Weinbowle, Zulassigkeit der Bezeichnung 
(BRD) 113 

Weine und Traubenmoste, Aufmachung 
und Bezeichnung (EG) 114 

Weinsektor, Verordnung uber Analyseme- 
thoden (EG) 36 

Windelhosen mit Cadmiumstabilisatoren 
(BRD) 31 


Zusatzstoffverkehrsverordnung, Anderung 
(BRD) 30 
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